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© Verfahren zum Herstellen von Bonbons und nach dem Verfahren hergestellte Bonbons 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen von 
Bonbons und ein nach dem Verfahren hergesteiltes Bonbon. 
ErfindungsgemaS wird vorgeschlagen, eine Zuckerlosung 
mit Starkesirup einzukochen und beim Einkochvorgang bei 
120° bis 160°C Blutenpollen zuzugeben. Dadurch wird eine 
gleichmaSige Verteilung und Konzentration von Blutenpol- 
len bei der Herstellung des Bonbons moglich und Blutenpol- 
len werden haltbar und ohne Veranderungen uber lange Zeit 
in derZuckermasse konserviert. 
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Patentanspruche len wahrend des Pollenflugs leiden, wie z. B. Heu- 
schnupfen, Hustenreiz, tranende Augen, usw. Eine Aller- 

1. VerfahrenzumHerstellen von Bonbons, dadurch gie tritt haufig nur bei einer Einwirkung bestimmter 
gekennzeichnet, daB ZuckerlOsung mit Starkesirup Blutenpollen von bestimmten Pflanzen auf. Bekannt 
eingekocht wird und daB beim Einkochvorgang bei 5 sind insbesondere Allergien auf Blutenpollen der Hasel- 
120 bis 160°C Blutenpollen zugegeben werden. nu8. Wenn dem Korper bereits vor der konzentrierten 

2. Verfahren zum Herstellen von Bonbons nach An- Einwirkung von Blutenpollen wahrend des Pollenflugs 
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafl die BlUten- geringe Mengen von Blutenpollen Uber einen lSngeren 
pollen nach dem Einkochvorgang in die noch zah- Zeitraum zugefuhrt werden, wird eine gewisse Resi- 
flUssige und heiBe Zuckermasse eingeknetet wer- 10 stenz und Immunitat erzielt, wonach entweder keine 
den. allergischen Zustande mehr auftreten pder Allergien 

3. Verfahren zum Herstellen von Bonbons nach An- leichter verlaufen. 

spruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB der Ein Problem besteht darin, diese Zufuhr von geringen 

Wassergehalt bei ca. 1 bis 3% liegt, so daB nach Pollenkonzentrationen bei gef ahrdeten Personen in ein- 

dem Zerteilen Hart-Bonbons gebildet werden. 15 facher und angenehmer Weise durchfuhren zu konnen, 

4. Verfahren zum Herstellen von Bonbons nach An- bzw. ein Verfahren zu schaffen, mit der die Blutenpollen 
spruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB Fett- ohne Veranderung in der Konsistenz und Wirksamkeit 
und/oder Milchbestandteile zusatzlich verwendet einer geeigneteh Tragermasse in geringer Konzentra- 
werden und die Masse bis zu einem Wassergehalt tion und guter Verteilung zugefuhrt werden konnen. 
von 4 bis 8% eingedickt wird, so daB nach dem 20 Dies wurde mit dem erfindungsgemaBen Verfahren 
Zerteilen zahplastische Weich-Bonbons gebildet gelost, wobei vorteilhaft keine Veranderungen in der 
werc j en . Wirkung der Blutenpollen durch die Einlagerung in die 

5. Verfahren zum Herstellen von Bonbons nach An- Zuckermasse festgestellt wurden. Die Verteilung kann 
spruch 4, dadurch gekennzeichnet, daB urn einen auch bei kleinen Blutenpollenkonzentrationen in der 
Kern aus Weich-Bonbon-Masse mit Blutenpollen- 25 Zuckermasse bei der Herstellung gleichmaBig durchge- 
zusatz ein Mantel aus Hart-Bonbon-Masse mit fUhrt werden, so daB sichergestellt ist, daB entsprechen- 
oder ohne BlUtenpollenzusatz gelegt wird. de Volumen- bzw. Gewichtskonzentrationen auch nach 

6. Bonbon hergestellt nach einem der Verfahren der Zerteilung in Einzelbonbons in diesen enthalten 
nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, sind. 

daB in der Bonbon-Masse Blutenpollen enthalten 30 Durch die Einbettung in die Zuckermasse werden die 

s i nc j. Blutenpollen Uber lange Zeit haltbar gemacht, da sie 
von AuBeneinflUssen weitgehend abgeschlossen sind 

Beschreibung und die Zuckermasse keine Veranderung der Blutenpol- 
len herbeifuhrt. Damit ist es moglich, die Blutenpollen 

Es sind eine Vielzahl unterschiedlicher Sorten von 35 nach ihrer Entstehung zu sammeln und uber wenigstens 

Bonbons bekannt Diese Zuckerwaren werden nach ein Jahr praktisch zu konservieren, bis die Verwendung 

Verfahren hergestellt, die darin bestehen, daB Zuckerle- vor dem nachsten Pollenflug durch gefahrdete Personen 

sung mit Starkesirup (Glykose- bzw. Bonbonsirup) oder angezeigt ist. 

Invertzucker und geruch- und geschmacksgebenden Ein weiterer Vorteil besteht darin, daB Bonbons ger- 

Zusatzen, z. B. Zitronen-, Wein- und Milchsaure, Essen- 40 ne verzehrt werden und die BlUtenpollengabe ge- 

zen, Frucht- oder Pflanzensafte, Honig, Malzextrakt, schmacklich praktisch nicht in Erscheinung tritt 

Milchbestandteile und gesetzlich zugelassene Farbstof- Bei der Bonbonmasse handelt es sich urn eine vorteil- 

fe eingekocht werden. haft kostengUnstige Tragersubstanz, die einfach herzu- 

Es sind weiter Bonbons bekannt, die atherische Ole stellen ist Weiter ist die Zerteilung, die Abpackung und 

enthalten. Diese Zusatze werden durch den Kochvor- 45 Lagerung nach bekannten Verfahren einfach und ko- 

gang Ublicherweise geschadigt oder sind fluchtige Stof- stengunstig durchfUhrbar. 

fe, so daB das Herstellungsverfahren dahingehend modi- Es konnen Bonbons mit unterschiedlichen Blutenpol- 

fiziert ist, daB diese Zusatze erst nach dem Kochen in die lenkonzentrationen nur einer bestimmten Pollenart her- 

noch heiBe und zahflussige Zuckermasse eingeknetet gestellt werden oder auch Bonbons mit mehreren Blu- 

werden. Bonbons mit Zusatzen von atherischen Olen 50 tenpollenarten unterschiedlicher Konzentration.je nach 

sind als Husten- oder Halsbonbons bekannt Diese wir- Empfindlichkeit und Ansprechverhalten auf unter- 

ken vorbeugend oder verringern die Beschwerden bei schiedliche Blutenpollen einer allergiegefahrdeten Per- 

Erkaltungen, Heiserkeit oder Husten, indem sie son. 

schmerzlindernd, schleimlQsend oder hustenreizmin- Blutenpollen, die bei den relativ hohen Einkochtem- 

derndwirken. 55 peraturen von 120 bis 160°C Veranderungen in ihrer 

Die Aufgabe der Erfindung wird darin gesehen, ein Wirkung oder ihrer Langzeitaktivitat erfahren kfinnen, 

Verfahren zur Herstellung von Bonbons und ein nach werden vorzugsweise nach Anspruch 2 erst nach dem 

dem Verfahren hergestelltes Bonbon zu schaffen, womit Einkochvorgang in die noch zahflussige und heiBe Zuk- 

ein gegen Blutenpollen allergiewirksames Bonbon zur kermasse eingeknetet Bei einer Zugabe mehrerer Blu- 

VerfUgung gestellt wird. 60 tenpollenarten kfinnen weniger empfindliche Pollenar- 

Diese Aufgabe wird mit den Merkmalen des An- ten bereits beim Einkochvorgang zugegeben und emp- 

spruchs 1 gelest. findlichere Pollenarten erst nach dem Einkochvorgang 

GemaB Anspruch 1 wird eine Zuckerlosung mit Star- in die bereits kUhlere Zuckermasse eingerUhrt oder ein- 

kesirup eingekocht und beim Einkochvorgang bei 120° geknetet werden. 

bis 160° C werden Blutenpollen in geringer Konzentra- 65 Mit Anspruch 3 wird ein Wassergehalt eines Bonbons 

tion zugegeben. von ca. 1 bis 3% vorgeschlagen, so daB sich ein kristalli- 

Es ist bekannt, daB eine Vielzahl von Menschen an nes Hartbonbon ergibt, in dem die Blutenpollen sehr gut 

allergischen Zustanden beim Einatmen von Blutenpol- gegen UmwelteinflUsse eingeschlossen sind. 
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Nach Anspruch 4 sollen zusatzlich Fett- und/oder 
Milchbestandteile verwendet werden bei einem Was- 
sergehalt von 4 bis 8%, so daB zahplastische Weichbon- 
bons entstehen. Auch hier sind die Blutenpollen in vor- 
bestimmbarer Konzentration gut geschiitzt einbettbar. 5 

In einer besonders bevorzugten Ausgestaltung des 
Verfahrens nach Anspruch 5 wird um einen Kern aus 
Weichbonbonmasse mit Bliitenpollenzusatz ein Mantel 
aus Hartbonbonmasse gelegt, so daB ein Bonbon in der 
Art eines gefiillten Bonbons entsteht. to 

Anspruch 6 gibt ein nach den vorstehend genannten 
Verfahren hergestelltes Bonbon an.„ 

Im weiteren wird beispielhaft ein konkreter Verfah- 
rensablauf zur Herstellung eines Bonbons angegeben. 

Es werden etwa 100 Teile Zucker in 25 bis 30 Teilen is 
Wasser gelost und mit 30 bis 100 Teilen StSrkesirup und 
gegebenenfalls Malzextrakt oder anderen ZusStzen so- 
wie der gewunschten Konzentration an Bliitenpollen 
verraischt und in absatzweise arbeitenden Vakuum- 
kochkesseln oder stetig arbeiteten Dunnschichtver- 20 
dampfern bei 120 bis 160°C eingedickt Die hier schon 
zugefugten Blutenpollen sind solche, die durch diese 
Verfahrenstemperaturen nicht angegriffen oder gescha- 
digt werden. Empfindlichere Blutenpollen und gegebe- 
nenfalls andere Zusatze wie atherische (Me werden erst 25 
nach dem Kochen in die noch heiBe und zahflussige 
Zuckermasse eingeknetet. Die auf Kuhltischen erkaltete 
Masse wird durch Walzen ausgeformt, anschlieBend ge- 
kUhlt in Einzelbonbons zerteilt und diese verpackt 

Bei der Herstellung von gefiillten Bonbons wird eine 30 
Weichbonbonmasse mit zusatzlichen Bestandteilen aus 
Fett und Milchbestandteilen hergestellt, die einen hohe- 
ren Wassergehalt von 4 bis 8% und ebenfalls in der 
oben geschilderten Weise eine Bltltenpollenzugabe ent- 
halt. Diese Weichbonbonmasse wird als Fullung ver- 35 
wendet, wobei eine Hartbonbonzuckermasse in einem 
Kegelroller um ein ROhrchen gelegt wird, durch das 
wahrend des Ausziehens des Strangs die Fullung zuge- 
fUhrt wird. Der so gefullte Strang wird zu Einzelbon- 
bons geteilt und verpackt. 40 
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